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♦Abstract: 

EP-492981 A Chewing gum with a flavour releasing structure comprises; (a) a gum base; (b) a water soluble bulk portion; and (c) a flavour releasing 
structure which comprises; (i) a thermoplastic material; (ii) a non-thermoplastic material; and (iii) a flavouring agent. 

The non-thermoplastic material is dispersed in the thermoplastic material and is bound by it and, both materials releasably retain the flavouring agent. 
Pref. the thermoplastic material comprises cellulosic material or a carbohydrate which may be in combination with a thermosetting material. Non- 
thermoplastic material comprises a silica 

A pref. compsn. has (i) hydroxypropylcellulose and (ii) silica. Core has 2 matrices, one (comprising (ii)) is dispersed through the other (i). 
Thermoplastic matrix functions as a support and a binder for the non-thermoplastic material. The core pref. contains at least 25 wt.%, more pref. 33 
wt.% of flavouring agent. Flavour releasing structure is pref. coated with a flavour banier coating. 

ADVANTAGE - The compsns. have flavour releasing properties which provide a large flavour release in the later portions of chewing when 
conventional gum's flavour release has diminished 

EP-492981 B A chewing gum comprising: gum base; water soluble bulk portion; and one or more flavour releasing structures each of which comprises: 
cellulosic material, non-thermoplastic material and flavouring agent; the non -thermoplastic material being essentially water insoluble and capable of 
releasing the flavouring agent of a slow rate relative to the cellulosic material, and being dispersed in and bound by the cellulosic material; and both the 
cellulosic and non-thermoplastic materials releasably retaining the flavouring agent. (Dwg.0/20) 

EP-492981 B A chewing gum comprising: gum base; water soluble bulk portion; and one or more flavour releasing structures each of which comprises: 
cellulosic material, non -thermoplastic material and flavouring agent; the non-thermoplastic material being essentially water insoluble and capable of 
releasing the flavouring agent of a slow rate relative to the cellulosic material, and being dispersed in and bound by the cellulosic material; and both the 
cellulosic and non-thermoplastic materials releasably retaining the flavouring agent. (Dwg.0/20) 

US 5 128155a Chewing gum has a flavour releasing compsn. which comprises (i) a gum base; (ii) a water soluble bulk portion; and (iii) a 
flavour releasing compsn. which comprises a cellulosic material, a silica and a flavouring agent whereby the silica is dispersed throughout and bound by 
the cellulosic material and the flavouring agent is releasably retained by the silica. Pref., the cellulosic material comprises hydroxypropylcellulose and 
the flavour releasing compsn further comprises a flavour barrier coating encompassing the cellulose, silica and flavouring agent. The chewing gum 
pref. contains at least 25 (pref. at least 33)wt.% of the total wt. of the flavour releasing compsn. 

ADVANTAGE - The rate of flavour release during chewing can be controlled by varying the amts. contained in the chewing gum base or by varying 
the coating etc. (Dwg.0/2) 

US5 128155 A Chewing gum has a flavour releasing compsn. which comprises (i) a gum base; (ii) a water soluble bulk portion; and (iii) a flavour 
releasing compsn. which comprises a cellulosic material, a silica and a flavouring agent whereby the silica is dispersed throughout and bound by the 
cellulosic material and the flavouring agent is releasably retained by the silica. Pref., the cellulosic material comprises hydroxypropylcellulose and the 
flavour releasing compsn further comprises a flavour barrier coating encompassing the cellulose, silica and flavouring agent. The chewing gum pref. 
contains at least 25 (pref. at least 33)wt.% of the total wt. of the flavour releasing compsn. 

ADVANTAGE - The rate of flavour release during chewing can be controlled by varying the amts. contained in the chewing gum base or by varying 
the coating etc. (Dwg.0/2) 
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zieht Til* I Ve ™ andun ' in Kaugu^is. msbesondere be- 

nicntther^opustische: „l r L rZ 1 :: d / indeSte " S ^ 
losematerial haban. ""dastens ain ceUu- 

k , strukturen konnen verbesserte 

schmacksstaffan zur VarfUgung steila « T 9 8 VOT 
Gummas , di. einen GesOmaLs^ t lZtlZ " 
starfca, scbnalia Geschmac.sstcfffre set ung^rr Sehr 

ctr r Kauens auf - Nach — : - < * - Anfan9S " 

,« n na„ ei „a g r8Se ra .JL^SErri" t T~ 

~ac,cs Stof£frelset2un9smerjOTale er k ^ t :™- 6 
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eine Gummigrundlage; 

einen wasserloslichen Massenteil; und 

eine Oder mehrere geschmacksstof f freisetzende 
Strukturen, deren jede umfafct: 

Cellulosematerial, nichtthermoplastisches Material ur 
Geschmacksstof f / 

wobei das nichtthermoplastische Material im 
wesentlichen wasserunloslich ist und den 
Geschmacksstoff im Verhaltnis 2 um Cellulosematerial 
langsam freisetzen kann, und in dem Cellulosematerial 
dispergiert ist und durch das Cellulosematerial 
gebunden ist; und 

wobei sowohl das Cellulose- als auch das nicht- 
thermoplastische Material den Geschmacksstoff 
freisetzbar zuruckhalten. 



Fiaurenbeschrpi hung 



Fig. l ist ein Schaubild, in dem die % des in einem 

gekauten Gummi zurUckgehaltenen Geschmacksstoffes 
gegen die Minuten des Kauens fUr eine erfindungs- 
gemafie Ausfiihrungsform und ein Kontrollgummi aufge- 
tragen sind. 



Fig. la ist ein Schaubild, in dem die Rate der 

Geschmacksstof ffreisetzung (% freigesetzter 
Geschmacksstoff pro Minute Kauen) gegen die Minuten 
des Kauens fur eine erf indungsgemaBe AusfUhrungs- 
form und ein Kontrollgummi aufgetragen sind. 



Fig. 2 



ist e schaubild/ .„ dU % ^ 

gekauten Gumnd eurttckgehaltenen Geschmacksstoffes 
gegen die Minuten des Kauens fur eine 



Fig. 2a ist ein Schaubild, in den, die Rate der 

Geschmacfcsstofffreisetzung (% freigesetzter 
Geschmacksstoff pro Minute k*,,^ 

des Kauens tttr sine arflnd * Uen, .. 9e9en di ° Mi ™«*» 

ur sine erfindungsgemMBe AusfUhrunos- 
*«. und ein KontroU g u Ml au tg stra g sn sine J 

Sine Aus f Uhrun g sfo™ ainar e«indun g s g e»a6en struktur 1st 
am Gumrn mlt g esohnac*sstofffreieeta«nH. 5tru * tu r 1st 
duroh Extrusion von • " treiset2en den Struktursn, dia 

g esc ta ackssto £ fre iZlZTlTT^ h ™«' <**•• »ia 
-ai Matarialian aia ■•**'»•» -ban mindestens 

tariaiien, die emen Kern dar struktn,- hi>^ 
H-tariaiian baben ver.cbied.ne E i g e„scbl £ t e „ ' 

Matari!rwIrd 9 s™rCarf lien ^ ^ °-»«~ — ■ «— 

den -rudar varCL^p^er ^ *" *» 
warden. Mindastans ain« I peraturen <"*» Drticken flia6fShi g 

^ sw ::r: r :r: Materuuen ist ° in 

tbernopiastiscb in.ov.it. daTe TZZ^VV nl ° ht " 
vervendeten Teaperaturen und Driicken \T.l ^ 
schneizen wird In Druc *eb nicht varforman oder 

wendeten Ver.abre a d nlstuuT^ *~ — 
nicbttbemopiastiscbe ^IT^lZZ^ *" 
nam Triohtar zu g e £ uot dar f n ™ ltelnander 9em 1 seht und ai- 

T a T e»peratur -rj^tJS^^- - 
anlassen das Cellulosematerial Extruders ver- 

- — »u„- :; sr. 
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werden. Dies kann durch Sammeln des Extrudates auf einem 
Transportband aus rostfreiem Stahl mit KUhlf ahigkeit er- 
reicht werden. Das Extrudat wird dann zerkleinert und ge- 
siebt, falls notwendig, urn Kerne der gewunschten GroBe 2ur 
Verftigung zu stellen. 

Verschiedene Verhaltnisse von Cellulose- und nichtthermo- 
Plastischen Materialien kSnnen verwendet werden. Normaler- 
weise kann, wenn ein Cellulosematerial und Silicamaterial 
verwendet werden, ein Maximum von 40% Silicamaterial (be- 
zogen auf das Gesamtgewicht der Mischung) verwendet werden 
Eine Beladung mit so viel wie 60% Silicamaterial ist 
moglich, wenn Teflon (Warenzeichen) verwendet wird. 

Aufler der Extrusion konnen andere Verfahren zur Bildung der 
Kerne verwendet werden. Beispielsweise konnen die Ma- 
terialien in einem erwarmten Druckkessel vereint werden, auf 
exne Temperatur, bei der das Cellulosematerial flieBfahig 
wird, erwarmt und gemischt werden. Nach dem Abkuhlen kann 
das resultierende Material zerkleinert und gesiebt werden, 
falls erforderlich, urn Kerne der gewunschten Gr6Be zu er- 
geben. 



Das Zerkleinern kann durch im Stand der Technik bekannte 
Mittel erreicht werden. Beispielsweise konnen eine Mikropul- 
oder Fitzmillmuhle verwendet werden. Bei DurchfUhrung von 
Ansatzen im groBen MaBstab, bei denen die Warmespeicherung 
ein Problem werden kann, kann kryogenes Mahlen verwendet 
werden. Die Exposition des Extrudates in einer feuchten Um- 
gebung vor oder nach dem Mahlen kann die Fahigkeit der 
Kerne, den Geschmacksstof f zurUckzuhalten, verringern und 
kann die Schwierigkeiten bei der Handhabung erhShen. 

Die Kerne haben mindestens zwei Matrices. Eine Matrix wird 
vom nichtthermoplastischen Material umfafit und die andere 
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MatrL r f"" 1 — nichttheraoplastische 
Matrxx ls t m der Celluioseaatrix dispergiert. Das Cellu- 
lose^terral „ irkt , ls ein Bindeaateria! t(lr das nicht- 

MlZ ^ MaterU1 ^ ^ Ker "- Das CeiluloaaBatarial 

maean emgeschlossen sain. Einiges das nichtthemo- 
Plasuschan Materials kann vollstandig i n dem Callulosa- 
*ate ri a emgeschlossen sain, einiges k ann „u r teilwais. in 

.an" 1Cht ^ d ™ Cel ^— terial aingeschlos- 

Zusatzlich dazu, daB dia baidan Matarialian varschiad»„ 
tharaopl astiscbe E igenscha t ten hab an. «„„en ~ H ct aler- 
de„ in lhr er WaaserlBslichJceit ,„ia schnall sia sich in Was 
aar aufiesen warden, unterscheiden. Diasar UntarscnL \an„ 
die Preisetzungsrate das Gaschaacksstoffes beeinfluif T 
nichttheraopiastische Material soUta ia wasantUcn.n 
serumaslicb sain. Beispielsweise kann siulZ tar U als" 
nxcnttbar.opiastiscnas StUtzaaterial verwendet ZZ n k L 
dar andaran Seite soUta das Cellulosematerial wasaaridsliah 
Oder wasserschwellbar sain, sollt . aber relat . y 
Uch sain. Dle WassarlSslichkeit diasar ^u^t 

haban all aUf . dle . P "*— ™ das Gesch n ackssto s 
haban. Allgeaexn gilt, d,B, Venn alia andaran Paktoren 

nLtth " ' ^ h6her dU "—IWlobtalt das 

mchtthermoplastischen Materials ist. 

cll'lu, 616 ?l bSVOr2u '^ cellulase„terialian unfassen 
Cellulose-a-hydroxyprapylether, dar Hydroxyprcpylcellulase 
ganannt „ird und besondars bevorzugt ist. ^ py ! 
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cellulose wird von Aqualon Co., einer Tochterf irma von 
Hercules inc., unter dem Warenzeichen Klucel® verkauft 
Hydroxypropylcellulose ist mit verschiedenen Molekular- 
gewichten verfiigbar. Eine Veranderung des Molekulargewichtes 
kann sich auf die Freisetzungsmerkmale der Kerne auswirken. 
Beispielsweise hat Klucel HF ein Molekulargewicht von 
1 500 000 und Klucel EF hat ein Molekulargewicht von 80 000 
Ein anderes Beispiel eines thermoplastischen 
Cellulosestutzmaterials ist Hydroxypropylhydroxyethylcellu- 
lose. Dieses Produkt wird von Aqualon Co. unter den, Waren- 
zeichen Natrovis® verkauft. Ein Aspekt, der bei der Wahl 
des Cellulosematerials berUcksichtigt werden soil, ist das 
AusmaB, in den. der Geschmacksstof f das Cellulosematerial 
plastifizieren kann. Wenn die Plastif izierung zu weit geht 
kann es schwierig werden, die Kerne weiter zu verarbeiten. ' 

Duroplastische Materialien konnen ebenfalls als eines der 
Stutzmaterialien in Kombination mit dem Cellulosematerial 
verwendet werden. Bei Verwendung eines duroplastischen Ma- 
terials kann es notwendig sein, Wasser (oder einen anderen 
Weichmacher) hinzuzufiigen, damit das Material extrudiert 
werden kann. Wenn wahrend des Extrusionsverfahrens Wasser 
zugefttgt wird, kann das Wasser vom nichtthermoplastischen 
Material zuruckgehalten werden. Bei einigen nichtthermo- 
plastischen hydrophilen Materialien kann dieses zuriickge- 
haltene Wasser die Retention des Geschmacksstof fes durch das 
Material storen. Andere nichtthermoplastische hydrophile 
Materialien, beispielsweise synthetische Mikroschwamme, wer- 
den durch das zuriickgehaltene Wasser nicht nachteilig be- 
einfluflt. Urn das Auftreten dieser Probleme bei nichtthermo- 
plastischen Materialien, die nachteilig durch zuruckge- 
haltenes Wasser beeinflufit werden, zu verhindern, mufi ein 
zusatzlicher Schritt zur Entfernung des Wassers angewendet 
werden. Das Wasser kann wahrend des Extrusionsverfahrens 
verdunsten (verdampfen) , wenn die Wasserentf ernung nicht- 
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beispielsweise durch Vakuumtrecknen erreicht werden kann 
Bin seiches dureplastisches Materia!, das eine VakL ' 
trecknung erferdern „ Urde , lst carboxyaathyiceUulcse. 

Das nichttherecplastische Material mu8 dan Gescnnackssteff 
abscrMaraa, adserbieren. 2 „ruckbaiten oder ais ZlTo " 
IT d.„T TT " iChtSd — „i 9 ar acuta dia Pan £ 

MaterU1 *—<*■*«* nicht frai- 
satzt W a„„ das Su »i gekaut „ird. Dies kann duroh ,J l 

r 4 497 832 °«*nbarten Zusa,™enset 2 un,en bestehen 

r e e s i=t: hit™ Teiichen mit sehr — 

re 1C hen bestahan odar as kann aina Kobinaticn aus leder 
dxasar Matariaitypan eder dan Eigenscnaften enthaxten 
Wahrend dar Weiterverarbeitung acuta das nichta^ 
plastische Materia! nicht seine fahigkeit verl^ , 
sc„e,eksste £t f reiset 2 bar zurUckaubalte" *" ^ 

Beispiele von Materialien, die als 

Gesch^acksstoffreservoirn.aterialien vervendet werden konnen 

sxnd: Silica^aterialien, beispielsweise synthetic ' 

a*orphes Siliciurndioxidhydrat, das von der Deg^ssa cL 

unter den Warennamen Sipernat 22, 225 50 und 

wird und auAerde* von der Cabot Corn u I Vertr -^n 

Cab-o-Sil fEMSw m<v 1 P " t6r dem Ware ™amen 

v-ao u sxi (EM5) / Mikroschwamme, beispielsw^i^ • 

:::r poi - r ~* ~^z^zrz 

aan gescbmacksstcfffreisatzande s^ren " r^""" 



• # 

-8- 



gemacht. Die Wasseraf f initat des nichtthermoplastischen Ma- 
terials beeinfluflt jedoch die Freisetzungsrate des Ge- 
schmacksstof fes, wenn alle anderen Faktoren gleich sind. Je 
grofier die Wasseraf f initat ist, desto groBer ist die Frei- 
setzungsrate. 

Der Geschmacksstoff kann den Kernen vor, wahrend Oder nach 
ihrer Bildung zugefttgt werden. Wenn der Geschmacksstoff vor 
der Extrusion zugefiigt wird, muB jedoch darauf achtgegeben 
werden, daB die Temperaturen niedrig genug gehalten werden, 
urn einen Abbau des Geschmacksstof fs zu verhindern. Der Er- 
folg der verschiedenen Reihenfolgen des Zufttgens hangt von 
mehreren Faktoren einschlieBlich des erwiinschten Er- 
gebnisses, der Verfahrensbedingungen, unter denen der Kern 
gebildet wird, den verwendeten Materialien und den ver- 
wendeten Geschmacksstof fen ab. 

Der Geschmacksstoff kann nach der Bildung durch Eintauchen 
der Kerne in einen Becher mit Geschmacksstoff zugefiigt wer- 
den. Ein anderes Verfahren, den Geschmacksstoff zuzusetzen, 
ist es, einen Nebel des Geschmacksstof fes uber die Kerne zu 
spruhen. Obwohl diese Verfahren funktionieren werden, ist es 
bevorzugt, daB die Verteilung des Geschmacksstof fes in den 
Kernen so homogen wie moglich ist. Bin solcher Weg, eine ho- 
mogene Verteilung zu erreichen, ist die Verwendung eines 
Vee-Mischers. Der Vee-Mischer hat Dttsen, die den Geschmacks- 
stoff als Nebel uber die Kerne spruhen (mist over) , wenn sie 
im Taumelmischer sind. Vee-Mischer konnen von Patterson 
Industries (Canada) Ltd. erhalten werden. Ein Kegelhiillen- 
mischer (Cone Shell Blender) ist ein anderer Mischertyp, der 
die gewUnschte gleichmaBige Verteilung des Geschmacksstof fes 
im Kern erreichen wird. Obwohl in den meisten Fallen der Ge- 
schmacksstoff von den Kernen sehr schnell absorbiert werden 
wird, ist es wiinschenswert, die Kerne eine ausreichende Zeit 
mischen zu lassen, damit sich ein Gleichgewicht einstellen 
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kann. 



Der Geseh-aoksstoff „ ird von den Kernen freiaetzbar insoweit 
Ls n '\ " f ~^tzt 1*-. »-n das die 

kaut wxrd. Sowob! die Cellulose»atrix als auch die nicht- 
tbernoplasttsche Matrix halten den Gesehaacksstorr ZT- 
setzbar zurUck. zusatzlich ka„„. n verscbiaden. und aenrera 
Gescb»aokssto£ f e in eine* einzelnen Kern verwendet ZlZ 

halt I " ^ 9rOSS Men9e " ™ ««c to »cKssto« ent- 

halten Bs sind beispielsweise Kerne hergesteUt warden die 
so vzel wze 40 bia 60% Gescbmaoksstoff. bezogen auf das rl 
saMtgewiobt des Kernea, entbielten. E s werden honere BeXa- 

tizi: :;r n ' " enn der - ^ « 

wahrand der BUdung zugesetzt wird. Dennoeh werden 33* Bela 
dung, bezogen au £ das Gesaatgewicbt des Kernes, geg nwart la 
bevorzugt. Je bober die Beladung ist. desto scbneUer Clrd 
der Gesc hna ekssto„ aua da. Kern freigesetzt werden ZT 
alle anderen Faktoren gleioh sind. 

ZtTTT 0 "' k8nnen — "tieile 6le, syntbetisobe Ge- 

IZ Zt n d ° der M1SChUn9e " daV °" < 
sind T, ,' P " an2en Fra ° hte " ."geleitet 

sind bexspxelsweise sitrusole, Frucbtessenzen. Ffa tf ern,i„z- 
ol Oi au. grttner Minze. Heikendl, fll aus WintergrUn Z s 
und ahnUchen, ohne darauf beschrfakt zu sein kLt i^H 

.... ve rtraglichen Mischung kombiniert werd.n 

konnen. All diese Gesohmacksstof fe und 

s^nlSrr"* 13 ^ 96 " Sind «""*»W-e unfaBt. ein- 
sonneBlich von beiapielaweise Pfeffern.inz, grdner „i„ze 
wintergrun. Orange, Heidelbeere, Traube, Erdbeere HiZ' 
. zitrone, Kirscbe, zitrusfrUcnte Xp et B^rn " 
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Pfirsich, Pflaume, Cola, Lakritz, zimt, Menthol, GewUrz- 
nelke, NuB, Vanille, Anis, Lorbeer und Eukalyptus. Ge- 
schmacksstoffe sind kommerziell erhaltlich, beispielsweise 
von Dragoco Inc. , Firmenich Incorporated, Food Materials 
Corporation, Fries & Fries, Fritzsche-Dodge & Olicott, 
Gijaudan Corp., Haarman & Reimer Corp., International' 
Flavors & Fragrance, und Kalsec. 

Sobald der Geschmacksstof f im Kern zurUckgehalten worden 
ist, kann der Kern mit einem Geschmacksstof fbarrierenUberzug 
iiberzogen werden. Das Oberziehen erhoht die Lebensdauer der 
geschmacksstofffreisetzenden Struktur, wenn sie in ein Kau- 
gummi eingebaut wird. Das Oberziehen hilft auBerdem bei der 
Handhabung und Weiterverarbeitung der Kerne, indem es ver- 
hindert, daB der Geschmacksstof f verdampft. Der Oberzug kann 
verhindern, daB der Geschmacksstof f in das Gummi wandert, 
und kann chemisch empf indliche Geschmacksstof fe vor der Re- 
aktion mit den Bestandteilen des Gumrais schUtzen. Der Uber- 
zug kann sich aufierdem auf die Freisetzungsrate des Ge- 
schmacksstof fes auswirken. 

Allgemein kann jedes natiirliche oder synthetische Material, 
das ein Geschmacksstof fbarrierenmerkmal aufweist, fur den 
ttberzug verwendet werden. iiberzugsmaterialien, die eine hohe 
AffinitSt fUr den Geschmacksstof f haben, sind weniger 
wUnschenswert, weil sie den Geschmacksstof f aus dem Kern 
Ziehen kSnnen. Inerte Materialien und hydrophile Mater ialien 
sind fur den Oberzug bevorzugt. Der Oberzug kann beispiels- 
weise sein: Wachse, z.b. die folgenden, die von der 
Petrol ite Corp. verkauft werden: Ultraflex, Victory, Be 
Square 175, Be Square 185, Be Square 195, Starwax 100, 
Petrolite L-700, Petrolite L-1030 und Mekon White; Polymer- 
und Wachskombinationen, beispielsweise die folgenden, die 
von der Petrolite Corp. verkauft werden: Polywax 500, 655, 
1000 und 2000; synthetische Polymere, beispielsweise die 
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folgenden, die von dar Patrolita corp. varkauft wardan- 
PatroUta c-4040, CP-7. CP-la, C P- l2 u „d Vybar 825 "o 
S3 103, 3,3; Hydropbiia Matarialian, baiapiajaiaa ' 
Zuckar, Galatina, Gurcniarabioba, AlgaBat , chitosaB< Mais . 
sirup, starka, Calluioaa (Matbylcalluloaa, . CarragaaTpolv 
vinylprolidon, Polyvinylalkohol und 

Ethylanvinylaikoholoopolyaara (baiapialaweiaa EVAZ,, das ai„ 
wa™ a der Evalca Co. iat, , Polyvinyiacatata und P y 
ethylen. Dle Kama konnan ainaal Oder aehrere „ ale nit L 
gleichen uberzugaaaterial odar naobeinander „ lt veracnieal- 
nen uberzugematerialien Uberzogen verden. 

2ZJ*°T, ° ter2il9e 9e " SMt " 8rden ' «*«•» «==»sa ait 
hoharaa Sobneizpunkt, beispieleweise starwax loo, Uber- 

laganara Geachmackestof fbarrierenaertaale auf ala Wa!h 

nar Tau™, ! ' * s P r<ih ^friaraaaohi„a odar ei- 

nar Taamelaaechme zugefiigt wardan. Wann dia Kama vor d.» 

:r" haften - *™ °»^-™zz 

wardan, „ m sle auaemanderzubreoben. Sobald dia Kama Uber 
ZZIT Sind ' kann SS ^ "*». - Mat a : i- 

waitar naob Gr^e TZIZrT. ^ 

wo^an £ ~ aCkSSt ° f ""^"^ gebiidet 
wordan ls t, „ lr d zie m ain Kaugu M i aingabaut. Ea iat b» 

vorzugt, sia daa Gu m i n i S char wahrend del letzten sta. 
daa Kisob u „gazyk lus 2uzuset2e „, „ ^ 

gasohmaoksatofffraiaatzandan Struktur.n ,., • . 

ein Waobaaberzo, ..rwandet ^^^T^ 
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des Gummis verandern, was eine Modifikation der Gummigrund- 
lage Oder Formel erfordert. 

Das Kaugummi besteht aus einer Gummigrundlage, 2U der norma- 
lerweise ein wasserloslioher Massenteil (bulk portion) zuge- 
setzt werden kann. Kaugummigrundlagen umfassen in. allge- 
mexnen eine Kombination von Ela S to m eren und Harzen zusammen 
nut Plastifizierern und anorganischen FUllmitteln. 

Die Gummigrundlage kann versohiedene nattirliche Gummis 
und/oder synthetisohe Elastomere und Harze enthalten. Nattir- 
liche Gummis- umfassen sowohl Elastomere als auch Harze. Ge- 
eignete nattirliche Gummis umfassen Chiolegummi, Jellutong 
Sorva, Nispero tunu, Niger gutta, Massaranduba belata und' 
Chiquibul, ohne darauf beschrankt zu sein. 

Wenn keine nattirliohen Gummis verwendet werden, wird die 
Gummigrundlage als "synthetisch" bezeiohnet und die natiir- 
lichen Gummis durch synthetisohe Elastomere und Harze er- 
setzt. Synthetisohe Elastomere konnen Polyisopren, Poly- 
isobutylen, Isobutylen-Isopren-Copolymer , Styrolbutadien- 
gummi, ein Copolymer der Exxon Corp. mit der Bezeichnung 
"butyl rubber" (Butylgummi) und ahnliche umfassen. 

Die Menge des in der Gummigrundlage verwendeten Elastomers 
kann xn Abhangigkeit vom speziellen ausgewahlten Elastomer 
und den in der Endgummigrundlage gewunsohten physikalischen 
Eigenschaften zwischen ungefahr 10 und ungefahr 20% variiert 
werden. Beispielsweise konnen die Viskositat, der Er- 
weichungspunkt und die Elastizitat variiert werden. 

In Gumraigrundlagen verwendete Harze konnen Polyvinylacetat, 
Polyethylen, Estergummis (Harzester von Glycerin), 
Polyvinylacetat-Polyethylen-Copolymere, 

Polyvinylacetat-Polyvinyllaureat-Copolymere und Polyterpene 
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-fassen. Zusatzlioh kann ein von Monsanto unter der Be- 
zerchnung .. G . lva . erhaltenes Poiyvinylaoetat und ein von 
Heroules untar der Bezeichnun, »Pi C oo ly ta" ernaltenes Poly- 
terpen verwendet werden. 

Wia balm Elasto„ar Kann dia Menge daa tn dar Gurcmigrundlage 

IZT T ""*"* ln «■ —ndaran Ige- 

wahltan Harz und dan in dar Endguercigrundlage gewUnsobten 
phys^alisohen Eigensohaftan variiert warden. 

Bevorzugt umfaBt dia Gunnigrundlage auoh Weich-acher, dia 
aus der Gruppa ausgewablt sind, dia aus Fattan, olen 
Wachsen und Mischungen davon baataht. Dia Fette und Ola Kon- 

und K : b r ierte und teiiweise hyari — p"- zl i C „: z 

una KaKaobutter u„„ssen. Gewohnlioh varwandata Waohse u»- 
fassen Paraffin, nifcroKristalline und naturliohe Wacbse 

™»ZTT * U — hS U "<" <*™aubawacbs. Susatzlich 
Konnen Mxsehungen von Weiohnmchern verwendet wardan 
bersp^elsweise aina Mschung aus Paraf finwaohs, teUweis. 
hydr.arta™ pflanzliehen 61 und Glyoeri„„,onostearat 

bas e ta G ndrT ndla9e ™U- 
bestandterl. Dar Fullbestandteil 1st bevorzugt aus dor Gruo 

Ii«:, * " PHat U " d ah " U <*- "«taht. Das F011- 

mzttel Kann zwisehen ungafahr 5 bis ungef.hr 60 Gew.-% dar 
Gu^igrundlaga darstellen. Bavorzugt u«a 6 t das FUU-ittel 
ungafabr 5 bis ungafahr 50 Ge„.- % der Gu^igrundlage 

Gu^igrundlagan KSnnan waiter facultative Bastandteila. 
halten ' Parben und E*ulgatoren. ent- 



Uob! ^ StandteUe d « G ™»ivru„dlage Kannen auf herKa m - 
lioh. Kexse varaint wardan. Insbasondare warden das Elasto- 
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mer, die Harze, die Weichmacher und das FUllmittel 
typischerweise durch Erwarmen weichgemacht und dann fur al- 
ien Zeitraum gemischt, der ausreichend ist, eine homogene 
Masse sicherzustellen. Die Masse kann zu Platten oder Ktt- 
gelchen geformt werden und vor der Verwendung zum Herstellen 
von Kaugummi abkUhlen. Alternativ kann die geschmolzene Mas- 
se direkt in einem Kaugummiherstellungsverf ahren verwendet 
werden . 



Typischerweise stellt die Gummigrundlage zwischen ungefahr 5 
bis ungefahr 95 Gew.-% des Gummis dar. Starker bevorzugt um- 
fafit die unlosliche Gummigrundlage zwischen 10 und 50 Gew.-% 
des Gummis und am starksten bevorzugt zwischen ungefahr 20 
bis ungefahr 3 5 Gew.-% des Gummis. 

Im allgemeinen umfaBt eine Kaugummizusammensetzung 
typischerweise einen wasserloslichen Massenanteil , der 
dem wasserunlQslichen kaubaren Gummigrundlagenanteil zuge- 
setzt wird. Die Geschmacksstof fe sind typischerweise wasser- 
unl6slich. Der wasserlosliche Anteil lost sich mit einem 
Teil des Geschmacksstoffes Uber einen Zeitraum wahrend des 
Kauens, wahrend der Gummigrundlagenanteil wahrend 
des Kauens im Mund verbleibt. 

Der wasserlosliche Teil des Kaugummis kann weiter Weich- 
macher, Stifiungsmittel, Geschmacksstof fe und Kombinationen 
davon enthalten. Weichmacher werden dem Kaugummi zugesetzt, 
um die Kaubarkeit und das MundgefUhl des Gummis zu opti- 
mieren. Weichmacher, die im Stand der Technik ebenso a Is 
Plastifikatoren oder Plastif izierungsmittel bekannt sind, 
stellen im allgemeinen zwischen ungefahr 0,5 bis ungefahr 
15,0 Gew.-% des Kaugummis dar. Erf indungsgemaB in Betracht 
gezogene Weichmacher urofassen Glycerin, Lezithin und Kombi- 
nationen davon. Weiter konnten waBrige SUBstof f ISsungen, 
beispielsweise solche, die Sorbit, hydrierte Starkehydro- 
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lysate, Maissirup und Kombinationen davon enthalt en 
als Weichmacher und Bindemittel in, Kauguwi verwendet 
werden, " 



^cfcarsUBungsszttai unfassan „ allgsaeinan saccnarid ant- 
haitande Bestandtsila, die in dar Kaugua-itschniK gut ba- 
Kannt sind und dia Saccharoaa, Daxtrosa, Haltosa. Daxtrin 
gatroCcnaten InvertzucKer, Fructoss, bavulose. Gaiactosa 
Haissxrupraststoffe und ahniichas ailein odar in Kcbi- 
natzon anthaltan, ohna darauf bsschranfct zu aain. Ni =ht- 
zucknga suBungsnittal kSnnan Sorbit, Mannit und Xylit 

Da» Kaugu^i * 3 „nan faKuitative Bastandtaila, via Farban 
BMUlgatoran und pharmazautische Mittel, zugasatzt wardan.' 

im ailgasainen wird ain Kaugu™i durch aufainanderfolgandaa 
zufugan dar varschiadanan Kaugu»ibastandtaila zu ain™ 21 
MarzzaU varrBgbaran. i„ stand dar Tecbni* bekanBt " s * 
hergastallt. N achda n dia Bastandtaiia grUndiich ga»isc„t 

Z Z T- " ird die GU ™ iMsse aus - 

und zn dxs gswunschte For. gebracht. baispielsweise durch 
Ausroi an zu Biattem und Bchnaidan zu stabchan, Extrudlaran 
zu grosan stacken odar GiaBen zu Kugslchen. 

llsTllTT" " erde " BeStandtelle «-l-.t. inda n zu- 
ZZtll GM !! 9rUndla ^ «-—ol-» wird und da, iaufandan 

sezb t ! 9 " ird - Me GrU " dla9e kann «"* - "-bar 
saibst gaschaolzen wardan. Farba und Enuigatoren kannan zu 

dzases Baztpunkt abenfalls zugafttgt wardan. Bin Waichlchar 

zugafdgt wardan, zusasnen mit sirup und ainez, Tail das 
Masssnnxttels. Waitara Taiia das Massanaittais wardan 

zuge'ugt™ ^ dSm let2tSn Teil des «»— ittrt. 
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Das gesamte Mischverfahren dauert typischerweise ungefahr 15 
Minuten, aber manchmal konnen langere Mischzeiten erf order- 
lich sein. Der Fachmann wird erkennen, dafi viele Variationen 
des oben beschriebenen Verfahrens vorgenommen werden konnen. 

Wenn die geschmacksstof f f reisetzenden Strukturen dem Kau- 
guimni zugesetzt worden sind, werden sie, wenn das Gummi ge- 
kaut wird, nach und nach den Geschmacksstof f freisetzen. Die 
Rate, mit der der Geschmacksstof f freigesetzt wird, kann 
durch Variation des Verhaltnisses von thermoplastischem zu 
mchtthermoplastischem Stiitzmaterial variiert werden. 
Beispielsweise wird in nicht iiberzogenen Kernen mit ungefahr 
20% Silicamaterial die Freisetzungsrate fur den Geschmacks- 
stof f uber ungefahr 10 Minuten Kauen konstant sein. Auf der 
anderen Seite tritt in nicht Uberzogenen Kernen mit ungefahr 
33% silica eine groSe Freisetzung des Geschmacksstof fes in 
den ersten Kauminuten auf, die nach ungefahr 3 bis ungefahr 
5 Minuten nach und nach abnimmt, mit einem anschlieBenden 
Anstieg der Freisetzung des Geschmacksstof fes nach ungefahr 
10 Minuten Kauen. Dies kann zu der normalen Weise des Zu- 
fttgens von Geschmacksstof fen zu Kaugummi in Kontrast gesetzt 
werden, in der die frUhe rasche Freisetzung von Geschmacks- 
stoffen auftritt, aber ohne einen anschliefienden Anstieg. Es 
ist die Theorie aufgestellt worden, dafl im 20%-Silicakern 
mehr Geschmacksstof f in der thermoplastischen Matrix ist als 
im 33%-Kern. Zusatzlich kann eine VerSnderung des Material- 
typs im Kern die Freisetzungsrate der Fibern verandern. 

Das Oberziehen der Kerne andert die Geschmacksstof f frei- 
setzungsrate, insbesondere wahrend der ersten Minuten des 
Kauens. Mit Starwax 100 Uberzogene Kerne zeigten uberhaupt 
gar keine Geschmacksstof ffreisetzung wahrend der ersten drei 
bis fttnf Minuten Kauen. Mit einem weifien Paraf f inwachs, WP 
135, mit einem Schmelzpunktbereich von 57°C (135°F) (iber- 



% t 



-17- 



zogene Kerne zeigten eine Freisetzung wahrend der ersten 
Kaummuten. 



Die folgenden Beispiele erlSutern die Erfindung. 

Beispiel i: Eine Mischun, aus 60 Gew.-% Klucel® hf und 40 
Gew.-% sipernat 22 midm durch eine ^ ^ ^ ^ 

Z, r " " DUrCh "' SSS « «trudiert. Der Extruder hatte 
f0„f Tenperaturzonen einschlieBlich der DUsen. Die erste bis 
vierte Zone waren bei ungefahr 84°C, 14 3 °C, 2 31°c bzw 
239 c. Die DUse hatte ungefahr 2 14°C. Das Extrudat wurde 
dann zerkleinert, u„ Kerne zu bilden, die durch ein 350 
(40 „esh,-sieb gehen warden. Die Kerne wurden dann nit 33,3 
Gew.-« Geschmacksstoff aus GrUnein MinzSl be- 
zogen auf das Gesartgewicht von Kern und Geschnacksstof f , 
beladen. Der Geschmacksstoff enthielt 10 Ge„.-% sio, (au 
der Grundlage des Gesa-tgewichtes des Geschaacksstorfes, Un 

VertSUUn9 — '"-ksstofres in d „ 
lil t S " herZUStelle "' ««* - unter Verwendung eines 
Vee-Mis=hers zugefUgt. Die Kerne wurden dann nit starwax loo 
(em mkrokristaUines „a=hs „it einen Schneizpunktbereicn 
von ungefahr 94°c (200°F) ) mit einer 

Drehscheibenauftragsnaschine Uberzogen, wobei ein Verhaltnis 
von ungefahr 1:1 Kerne zu Wachs verwendet wurde. Beide T- 
tenaiien wurden ait ongef.hr der gleichen Geschwindigkeit 
in da. Drehscheibe gepu.pt. Dies fUhrte zu ungefahr waniger 

den dan T WaChSkU9e1 "- Di * ^schichteten Kerne wur- 

den dann durch ein 350 „» ,40 „esh,-sieb gesiebt und dann 

ZllT T " mWS BeSh, - Sleb - «• ^i'chengrdBen zwischen 
diesen beiden SiebgrSBen wurden zurflokbehalten. Dies fUhrte 

Z i r klei " er 850 "»». *>^Zn 

in ein K augu*»i .it der folgenden Zusa^ensetzung eingebaut 
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Gew.-%, bezoaen *nf das Gegaffitgewicfat 
20,68 
0,96 
10, 15 
16,86 
4,83 



46,52 



Grundlage 

Glycerin 

Dextrose 

Maissirup 

geschmacksstof f- 

freisetzende 

Strukturen 

Zucker 



Diese Formulierung enthielt ungefahr 0,56 Gew.-% Geschmacks- 
stoff, bezogen auf das Gesamtgewicht des Gummis. 

Beispiel 2. Eine Mischung von 60 Gew.-% Klucel® EF und 40 
Gew.-% Sipernat 22 wurden durch eine Diise mit 2 Lochern von 
Deweils 3 mm Durchmesser extrudiert. Der Extruder hatte 
sechs Temperaturzonen einschliefllich der DUse. Die erste bis 
fUnfte Zone hatte ungefahr 42°C, 70°C, 75°C, 55°C bzw. 85°C 
Die DUse hatte ungefahr 139°C. Das Extrudat wurde dann zer- 
kleinert, ura Kerne zu bilden, die durch ein 350 M m (40 
mesh)-Sieb passen wUrden. Die Kerne wurden mit 33,3 Gew.-%, 
bezogen auf das Gesamtgewicht von Kern und Geschmacksstof f \ 
eines Geschmacksstof fes aus Griinen Minzeol beladen. Der Ge- 
schmacksstof f enthielt 1 Gew.-% si0 2 (bezogen auf das Ge- 
samtgewicht des Geschmacksstof fes) . Urn eine gleichmaMge 
Verteilung des Geschmacksstof fes in den Kernen sicherzu- 
stellen, wurde er unter Verwendung eines Vee-Mischers zuge- 
fiigt. Die Kerne wurden dann mit Starwax 100 uberzogen (einem 
wachs auf mikrokristalliner Basis mit einem Schmelzpunkt- 
bereich von ungefahr 94°C (200°F) ) . Die Kerne wurden mit ei- 
ner Drehscheibenauftragsmaschine Uberzogen, in der die Kerne 
und das Wachs der Auftragsmaschine in einem Verhaltnis von 
ungefahr 1:1 und mit ungefahr der gleichen ZufUhrrate zuge- 
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fuhrt warden. Die uberzogenen Kerne wurden dann ein zweites 
Mai U t Starwax 100 Uberzogen. Die dopp elt Uberzogenen Kerne 
wurden dann durch ein 350 „ (40 roesh) _ sieb und 
durch ei„ 44 , m (325 mesh) . sieb gesiebt> 

ITsllT ^T" b6iden Si6bgr56en W - de -ruckbehalten. Die 
result xerende n Teilchen waren Kleiner als 850 „ und wurden 
in exn Kaugumnu « lt der folgenden Zusanunensetzung eingebauf 



Gew.-%, bezocten gea^tgewjcht 
20,68 
0,96 
10,15 
16,86 
10,69 



40,66 



Grundlage 

Glycerin 

Dextrose 

Maissirup 

geschmacks- 

stofffrei- 

setzende 

Strukturen 
Zucker 



Diese Formuiierung enthait ungefahr „,56 %, be20gen auf aas 
Gesamtgewicht des Gummis, Geschmacksstof f . 

Die Gummis der Beispiele 1 und 2 wrde „ „„„ 

ST Ver9UOhe "- D " -tt. sine Sh »uc he 

ForBUUerune, v le die der Beispiele und .nthi.lt ungefShr 
0 ,« Gew -» Geschmacksstof, <b. zogen auf das Gesamtgewicht 
des Gummrs, . Der Geschmacksstoff war Jedcch nicht in 
geschmackstofffreisetzenden strukturen enthalten, scnd.rn 
wurde drrekt zu dem Gummi gemischt. Die Gumn , is „ urd 
Leuten gekaut und die gekauten Gummis nach verschiedenen 
Zertmtervallen gesamm.lt. Die gekauten Gummis wurden 
chemrsch analysiert. um die Menge des Geschmacksstcf £ es ,. der 
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iro Gummi zuriickblieb, zu bestinunen. Die erhaltenen Daten 
sind in den Figuren 1, la, 2 und 2a ausgef iihrt. Diese Daten 
stellen den Durchschnitt der funf gekauten Gummis zu einem 
besonderen Zeitpunkt dar. Die Daten zeigen, daB die 
geschmacksstofffreisetzende Struktur wahrend der spateren 
Stadien des Kauens eine Uberlegene Geschmacksstof f frei- 
setzung zur VerfUgung stellen. 
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EP-Anmeldung Nr. 91 311 793.3 
Anmelder: WM. WRIGLEY JR. COMPANY 



Patentansprtip-hg 
1. Kaugummi, umfassend: 
Gummigrundlage; 

wasserloslichen Massenteil; und 



eine oder mehrere geschmacksstof f freisetzende 
StruJcturen, deren jede umfaSt: 

"asserunlosUch ist und den Geschmacksstof f im Verhalt- 
nzs zum Cellulosematerial isngsam freisetzen Lin T« ■ 

^r:rr ai disper9iert - — 

renal gebunden ist; und 

IZIHT ~ UUl °^«^ - auch das niottnermo- 

Mate^ieTTm J™*™* l ' W ° rin "^""—Plastische 

. ° Se " aterial dis P«3iart und durch das eel! 

lulosematerial gestCltzt ist. 

3. Kaugummi nac h Anspruoh 1 oder Anspruoh 2 worin rti 
s=nmac k sst o££fr . lset2enden d ^ M ™" 
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mindestens von Cellulosematerial und nichtthermoplastischem 
Material und Unterwerfen der Mischung einer ausreichenden 
Temperatur Oder einer Kombination von Temperatur und Druck 
gebiidet werden, urn das Cellulosematerial zu veranlassen 
fliefibar zu werden. ' 

4. Kaugummi nach einem der vorangehenden AnsprUche, worin 

Dede geschmacksstofffreisetzende Struktur mindestens einen 

Kern umfaBt, wobei der Kern/die Kerne Cellulosematerial 

mchtthermoplastisches Material und Geschmacksstoff umfas- 
sen. 

5. Kaugummi nach Anspruch 4, worin jeder Kern teilweise mit 

exnem oder mehreren GeschmacksbarrierenUberzUgen Uberzogen 
ist • 

6. Kaugummi nach Anspruch 4, worin ein oder mehrere 
Geschmacksbarriereniiberzuge Wachse auf Paraf f inbasis mit ei- 
nem Schmelzbereich von 57°C bis 94°C (135 bis 200°F) 
umfassen. 

7. Kaugummi nach einem der AnsprUche 4 bis 6, worin die 
Kerne oder der Uberzogene Kern, wie der Fall sein mag, 
kleiner als 850 «m sind. 

8. Kaugummi nach einem der AnsprUche 4 bis 7, worin jeder 
Kern mindestens 2 Matrizen umfaBt, wobei mindestens eine Ma- 
trxze Cellulosematerial umfaBt und mindestens eine andere 
Matrize nichtthermoplastisches Material umfaBt. 

9. Kaugummi nach einem der AnsprUche 4 bis 8, worin ' 
mindestens 25 Gew.-% jedes Kerns Geschmacksstoff ist. 

10. Kaugummi nach Anspruch 9, worin ungefahr 33 Gew.-% 
jedes Kernes Geschmacksstoff ist. 
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11. Kauguni naoh aina,, dar vorangehanden AnsprUcha, „ori„ 
aa. n lchtthernoplastische Materiai M < «» 

*rospongien. Zaolithe, RuB sch„ar 2 <*,ar aina Ko„binat on 
dieser umfaBt. n 

12 Kaugunoni nach A„ spruch 11# worin das nichttherino . 
Plastxsche Material Silicamaterialien uafaBt. 

IL17"T AnSPrUCh 12 ' W ° rin daS S ^i- ra aterial ei„ 

synthetases araorphes Siliciumdioxidhydrat ist. 

14. Kauguwi nach einen, der AnsprUche 1 bis 12 worin da. 

nichtthermoplastische Material eine K Qmh < V ! 

. , . , «wxa± eme Kombination hydrophiler 

und hydrophobsr nichtther n o P iastischer Matarialian ist 

15. Kaugu™i nach Anspruch 14. „ ori „ d as nichtthar m o- 
Plastisch* Matarial aina Mischung aua hydrophUsM Slaioa 
material und hydrophoba,, Silicanatarial ist 

16 Kaugu^i nach ainaa dar vorangehanden Ansprdcha. worin 
das Cellulose.ateriai Hydroxypropylcelluiosa LaBt. 

17. Kaugumni nach einem dar vorangahandan Anspruche „ori„ 
das Cellulose„aterial und nichtthernoplastische Material 
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